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Abstract of DE1 9831 288 

An antimicrobial composition contains a mixture of hydrophilic and hydrophobic GRAS flavorings. An 
antimicrobial composition comprises either: (1) a mixture of two or more GRAS (generally recognized 
as safe) flavorings (except polyphenol compounds or benzyl alcohol) and one or more hydrophilic, 
alcoholic and/or non-alcoholic GRAS flavorings; or (2) a mixture of benzyl alcohol or polyphenol 
compounds and one or more hydrophilic, non-alcoholic GRAS flavorings without any GRAS alcohols. 
The alcoholic GRAS flavoring is a mono- or polyvalent 2-1 0C alcohol. The non-alcoholic GRAS 
flavoring is a 1-15C organic acid or a physiological salt, a hydrophilic acetate and/or a hydrophilic 
aldehyde. 
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Beschreibung 

Die voriiegcnde Erfindung betrifn ein Verfahren und ein Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsverbesse- 
ning und/odcr Stabilisierung von mikrobieU vcrdcrblicben Produkten durcb Zusatz von Addidven. 
5 Industriell bearbeitete Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika und andere fur niikrobielle Vferderbnis 
anfliMge Produkte raOssen eine gewissc, nicht zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vertrieb Uber die 
Ubkchen Wege unvexdorbcn den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartetdarilber hinaus, daB das erworbene 
Produkt auch nach dem Kauf nicht sofort verdirbt, sondem, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrat eehal- 
ten werden kann. 6 

10 Unbehandelt wQrden die meisten Nahrungs- und Futtermittel innerbalb weniger Tage verderben, da sich Pilze und/ 
oder Baklerien ungehindert, allenfalls durch KUhlung beeintrachtigt, auf einem filr sie idealen Nahrboden vennehren 
kdnnten. TVpiscbe Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schimmelpilze, z. B. AspergiUus niger, von Fleischproduk- 
ten (z. B. Wurst) durch Enterobakterien oderLactobacillen, die Kontaminaiion von GeflUgel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Grampositive und Gramnegative Bakterien OberaU 
15 vorhanden sind, wo nicht durch besondere, kostspieHge und industrial aus Gkonomischen ErwSgungen nicht anwend- 
bare MaBnahmen ein steriles Umfeld geschaffen wird, milssen geeignete GegcnmaBnahmen getroffen werden. 

HerkOrnmlicherweise werden daher Nahrungs- und FuUermittel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkte mit Konservierungsmitteln haltbar geraacht, die laut der Codex Alimentarius Li- 
sle der'Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 
20 servadves 3.73 als "synthetiscbe Konservierungsmitter aufgefUhrt und meist in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinationen eingesetzt werden. 

Aus dem Stand derlechnik ist eine Vielzahl von Addidven zur Konservierung von verderblichen Produkten bekannt 
Hierzu zShlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen, Alkoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenoUschen 
fctoffen und Stherischen Olen. Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrifl 4 446 161 
25 US 4927651, WO 94/14414 der GB 172993 und der DE^OS 31 38 277 sowie in E. Luck (Chemische Lebensmittelkon' 
servierung, Seite 1977, 1 986 Springer- Veriag) beschrieben. 

Die in der erwShnten Liste aufgefUhrten KonservierungsmiUel sind bakteriostadsch und/oder fungistadsch wirksam 
und verbessern die Haltbarkeit wesenUich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheit des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche KnflUsse, insbesondere bei wiederholter Auf- 
nahme Uber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden kflnnen. Nachteilig ist auch, daB alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH- Werts oder a w -Werts beruhen. 

NachteiUg bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmafiig hohen Konzentradonen dem Nah- 
ningsmittel zugegeben werden. Dadurch gelangen relativ groBe Mengen dieser Mittel beim VerZehr auch in den mensch- 
hchen Kfirper. Die Folge sind die heute vielfach gehauft auftretenden ReakUonen in Form aUergischer Erkrankungen. 

Eine Altemadve zur Konservierung durch Zusatz von synthetiscben KonservierungsmiUeln ist die thermische Inakti- 
vierung von Keimen, z, B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Behandlune von 30 
bis 120 Minuten Enwirkzeit bei 70 bis 85°C 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeit derart behandelter Produkte erhebbch, ist jedoch technisch aufwendig 
und verbraucht sehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird dartiber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstan- 
40 dig beeintrachdgt. Eine Pasteurisierung ist auBerdem fiir temperaturempfindHche Produkte nicht anwendbar oder fuhrt 
zu einem nicht unerhebUchen Qualitatsverlust, da spatestens durch das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu 
85 Q der "Fnschegrad" des pasteurisierten Produktes nach laBt. AuBerdem sind gerade wertvoUe BestandteUe von Nah- 
rungsmitteln, Kosmetika oder Pbarmazeudka, z. B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeutische Wirkstoffe, ther- 
molabil, so daB sich eine thermische Behandlung unter den Oblichen Pasteurisierungsbedingungen verbieteL 
45 Eine weitere Mdglicbkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter Sdck- 
stoffoder CQ2 luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzusteUen, wieeszB. bei gemahlenem Kaffee 
gehandhabt wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher filr viele Nahrungsmittel nicht anwendbar 
\Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemSB, ein Additiv zur Haltbarkeits verbesserung und/oder Stabilisie- 
rung von mikrobieU verderbuchen Produkten durch Zusatz von Addidven zur VerfUgung zu steUen, das die eenannten 
50 Nachteiie des Standes der Tfechnik nicht aurweist. S 
Diese Aufgabe wird dadurch geWst, daB das Addidv ein Gemisch ist, das 

a) mindestens 2 GRAS-Aroma-Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol 
55 phe U ol WCnigStCnS cinC " nicht " alkoholischcn . vorzugsweise hydrophilen GRAS-Aroma-Stoff, ausgenommen Poly- 

enthalt, 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b) zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10.000:1 bis 1 * 1 vorzugs- 
weise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 Uegt Besonders bevorzugt ist ein Mischungsverhaltnis* zwischen 

60 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

hn folgenden werden die errindungsgemaB vorzugsweise einsetzbaren StorTe im einzelnen naher beschrieben* 
Die genanntcn GRAS-Aroma-Alkohole sind von der FDA Behorde zur Verwendung in Nahrungsmitteb als gewerbe- 
sicher anerkannt (G.R.A.S= Generaly Recongnized As Safe In Food). Hierdurch unterscheiden sich die erfindungsgema- 
Ben Alkohole insbesondere von denjenigen, die in der US-4.446. 161 eingesetzt werden. 

65 Bei den erwahnten GRAS-Aroma-Alkoholen bandelt es sich um solche Alkohole, die in FEMA/FDA GRAS Flavour 
Substances Lists GRAS 3-15 Nr. 2001-3815 (Stand 1 997) genannt sind. In dieser Liste sind natilrliche und naturidenti- 
sche AromastofTe aufgefUhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbehdrde FDA zur Verwendung in Nahrungsmit- 
teln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 1 72.515 filr naturidentische Aromastoffe (Synthetic Havering Substances 
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und Adjuvants and FDA Regulation 21 CFR 182.20 fiir natilrliche Aromastoffe (Natural Flavoring Substances und Ad- 
juvants). 

ErfindungsgemaB kann die Komponente a) rait zwei oder mehr GRAS-Aroma-Alkoholen verwendet werden. Bevor- 
zugt wird erfindungsgemSB der Einsatz von zwei GRAS-Aroma-Alkoholen. Besonders bevorzugt ist die Verwendung 
von drei und mehr GRAS-Aroma-Alkoholen. 5 

Im einzelnen kennen beispielsweise folgende GRAS-Aroma-Alkoboie zum Einsatz kommen: 
Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkobol (2-Methyl-l-propanol), 
Hexylalkohol.(Hexanol), I^Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-l-01), oMethylben- 
zylalkohol (1-Phenylethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylalkohol (1-Pentanol), iso-Amylalkobol (3-MethyH - 10 
butanol), Anisalkobol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), GtroneUol, n-Decylalkohol (n-Decanoi), Geraniol, 
y-Hexcnol (3-Hexenol), Laurylalkoboi (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien-l-ol), Nonylalko- 
hol^onanol-l), Rhodinol, Terpineol, Bomeol, Clineol (Eucalyptoi), Anisol, Cuminyialkohol (Cuminol), 10-Undecen- 
l-ol, 1-Hexadecanol. 

Ausgenommen ist erfindungsgemaB Benzylalkohol. is 

Das MischungsverbSltnis der Komponente a) zu Komponente b) liegt vorzugsweise zwiscben 1 : 1 und 1 : 10.000 
oder 10.000:1 und 1 : 1, besonders bevorzugt zwiscben 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 1 : 1.000, ganz besonders be- 
vorzugt zwiscben 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1. 

In den Komponenten a) und b) kdnnen jedoch zusatzlich verschiedene Alkohole eingesetzt werden. \brzugsweise 
handelt es sich dabei um einwertige oder mehrwertige Alkohole mit 2 bis 10 C-Atomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Atomen. 20 

Vorzugsweise werden solche Mengen an GRAS-Aroma-Alkoholen und weiteren Alkoholen eingesetzt, dafi deren Mi- 
schungsverhaitnis zwiscben 1 : 1 und 1 : 1.000, insbesondere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 
• Die wie folgt beschriebenen erfindungsgemaB einsetzbaren Bestandteile der Komponente b) sind Aromastoffe, die in 
der FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Iiste als G.R.A.S (Generally Recognized As Safe in Food) 3-15 Nr. 
2001-3815 (Stand 1997) anerkannt sind. " 25 

So sind z. B. in dem erfindungsgemaBen Additiv Sauren und/oder deren physiologisch vertragliche Salze einsetzbar. 
Vorzugsweise kommen organische S5ure und/oder deren Salze zum Einsatz. Hierbei handelt es sich bevorzugt um solche 
Verbindungen, die 1 bis 15 C-Atome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten. 

Im einzelnen ktfnnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz kommen: 
EssigsSure, Aconitsaure, Adipinsaure, AmeisensSure, ApfelsSure ( 1-Hydroxybernsteinsaure), CapronsSure, Hydrozimt- 30 
saure (3-Phenyl-l-propionsSure), Pelagonsaure (Nonansaure), MilchsSure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyessig- 
sSure (GlykolsMurephenylether), PhenylessigsSure (a-ToluolsSure), Valeriansaure (PentansSure), iso- Valeriansaure (3- 
Methyibutansaure), ZimtsSure (3-Phenylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenyiessigsaure) Wein- 
saure (2^-Dihydroxybutandis8ure; 2,3-Dihydroxyberasteinsaure), Fumarsaure, z. B. MUchsaure, bevorzugt 

Femer k6nnen in Komponente b) folgende Verbindungen zum Einsatz kommen: 35 
Als Phenole sind z. B. Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol. Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Methoxypheoyl-l-propen), Carvacrol, cc-Bisabolol, Fomesol, Anisol (Methoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbar. 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-Methyl-l-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenylacetat, n-Butylace- 
tat, Cinnamylacetat (3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Ethylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- 40 
enol), Geranylacetat, Hexylacetat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamyiacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat, Oc- 
tyiacetat, Phenylethylacelat, Terpinylacetat, TYiacetin (Glyceryltriacetat), Kaliumacetat, Natriumacetat, Natriumdiacetat, 
Calciumacetat zum Einsatz. 

Als Ester ist z. B .AUicin verwendbar. 

Als Terpene kommen z. B. Campher, Limonen, fJ-Caryophyllen in Betracht. 45 

Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal, Acetaldehydibutylacetal, Acetaldehyddipropylacetal, Acetalde- 
hydphenethylpropylacetal, Zimtaldehydethylenglycolacetal, Decanaldimethyiacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptanal- 
glycerylacetal,Benzaldehydpropylengiykolacetal. 

Einsetzbar sind auch Aldehyde, z.B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propa- 
nal), Citral, Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 50 
(Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-Hexenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phenyl-l-propanal), Laury- 
laldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldebyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxc-2-phenylet- 
han), Propionaldehyd (Propanal), Vanillin, Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), Perillaaldehyd, Cuminaldehyd. 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Liste aufgefiihrten Aromastoffe sind nicht wasserldslich, d. h. hydrophob. Wer- 
den sie in hauptsBchlich fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind site aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt 55 
ohne Losungsmittel verwendbar. Der Anteil lipophiler Nahrungsmittel ist jedoch relativ gering. ErfindungsgemaB wer- 
den bevorzugt dann hydrophile GRAS-Aroma-Stoffe eingesetzt oder es werden durch Kombinatioh mit hydrophilen 
GRAS-Aroma-Stoffen (z. B. Losungsmittel) hydrophobe Eigenschaften erzielL 

Damit die erfindungsgemaBen Additive in den meisten hydrophilen Nahrungs- oder Futtermitteln, Kosmetika oder 
Pharmazeutika ihie Wirkung entfalten konnen, kann auch in Verbindung mit einem wasserloslichen Losungsvermittler 60 
eingesetzt werden. Hierbei handelt es sich vorzugsweise .um Glycerin, Propylenglycol, Wasser Speise5le oder Fette. In 
diesem Fall konnen hydrophile Aromastoffe in Nahrungsmitteln mit geringen oder keinem Gehalt an hydrophilen Stof- 
fen eingesetzt werden. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind beispielsweise auch die im folgenden aufgefiihrten atherischen Ole und/oder alko- 
holischen, glycolischen oder durch CX) 2 -Hc>chdruckverfahren erhaltenen Extrakte aus den Pflanzen: 65 

a) Ole bzw. Extrakte mil hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 
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b) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Aldebyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Lunette, Orange; . 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thymian, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, CascariUe, Estragon und Pi- 
5 roent; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch^ 

10 0 Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, KUmmel, Dill, Zitrone, Pfeffernunz, MuskatnuB. 

Das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) bzw. b), der beschriebenen SSuren, Phenole, Acetale, Aldehyde, Ester, 
Terpcne, Acetate, atherischen Ole und/oder L6sungsverraiUler kann jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 10 000 ■ 1 
15 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegen. 

^ Die beschriebenen Additive wcrden vorzugsweise zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabilisierung von folgenden 
Gruppen von Nahrungsmitteln verwendet: 

Brot, Backwaren, Backmittel, Backpulver, Puddingpulver, Getrankcn, diatetischen Lebensmitteln, Essenzen, Feinkost, 
Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewtirzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
20 muse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemflse, Sauerkonservcn, Starkeprodukten, SOBwaren, Suppen, Teig- 
waren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kfiseprodukten, GeflOgel und GeflUgelprodukten, Olen Fetten 
und ol- oder fetthaltigen Produkten. ' 
^ Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 
Gramnegative) wirksam. Vor allem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. E. Coli, Salmonellen, Entero- 

25 kokken, Listersen, z. B. Staphylokokken, Streptokokken, wie auch gegen Verderbniserreger wie z. B. Milchsaurebakte- 
rien z. B. Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z. B. Endomyces tibuliger, wirken sie 
hervorragend. Ebenso wirken die erfindungsgemaBen Additive auf Vlren und reduzierend gegen mikrobielle Tbxine 
z. B. Aflatoxine, Enterotoxine. 
Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-%, vorzugsweise 1 ppm bis 1,0 Gew.-% dem 

30 mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzL Besonders bevorzugte Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew-% Ganz 
besondere sind bevorzugt 0.002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemfiB Uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzentrationen auftritt Dies ist urn so iiberraschender, als die mit den erfindungsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmittel eine erheblicb langere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkOrnmlichen Konservie- 

35 rungsstoffen behandelten verderblichen Produkte. 

tJberraschend ist auch, das die beschriebenen Vorteile schon bei mikrobischen Einwirkzeiten von weniger als 24 h, 
insbesondere als 60 Minuten, vorzugsweise 1-60 Minuten, hochst bevorzugt 5-15 Minuten auftreten. 

Die erfindungsgemaBen Additive fuhren iiberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Farbe bei dem behandelten Nahrungsmittel. Ein besonderer \brteil gegeniiber dem bisherigen Stand der Technik ist, daB 

40 keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder a w -Werts zu verzeichnen sind. D.h., die Wirkung der eingesetzten Additive 
ist iiberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und aw-Wert. Ebenso Uberraschend ist es, daB die AddiUve unabhan- 
gig von der Feuchtigkeit, dem Fett-, EiweiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind. SchlieBIich sind die erfindungs- 
gemaBen Kombinationen unempfindlich gegen Tbmperaturscbwankungen im Bereich zwischen -30°C und 200°C, d. h: 
sowohl kaite- als auch hitzeunempfindlich. 

45 Zusatzlich zu den beschriebenen Additiven kannen vor, wahrend oder nach AbschluB des Prozesses zur Herstellung, 
Verarbeitung oder Verpackung der Produkte deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, insbesondere die Umge- 
bungsluft und/oder die Oberflachen der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in Kontakt kommenden Gerate 
oder sonsuge Materialien mit einem oder mehreren ProzeBhilfsmiUeln beaufschlagt werden, die mindestens zwei Aro- 
mastoffe, enthalten. D.h., neben der Verwendung der Additive kann erfindungsgemaB auch eine SuBerliche Behandlune 

50 mit ProzeBhilfsmiUeln erfolgen. " 

Die in den ProzeBhilfsmitteln enthaltenen AromastorTe sind ausschlieBlich Naturstoffe naturliche oder naturidentische 
Aromastoffe, die gemaB FEMA als sicher (GRAS - Generally Recognized As Safe) anerkannt sind. Bei der erwahnten 
Uste handelt es sich urn FEMA/FDA GRAS Flavour Substances Lists GRAS 3-15 Nr 2001-381 5 (Stand 1997), die na- 
turliche und naturidentiscbe AromastorTe aufruhrt, die von der amerikanischen Gesundheitsbeh6rde FDA zur Verwen- 

55 dung in Nahrungsmitteln zugelassen sind (FDA Regulation 21 CFR 172.515 fiir naturidentische AromastorTe (Synthetic 
Flavonng Substances und Adjuvants) und FDA Regulation 21 CFR 182.20 filr naturliche AromastorTe (Natural Flavo- 
ring Substances und Adjuvants). Die diese FDA-Normen erfullenden AromastorTe dUrfen "quantum satis" eingesetzt 
werden, d. h. sie dUrfen bis zu der Hochstkonzentration im Nahrungsmittel enthalten sein, in der sie noch keine geruch- 
liche oder geschmackliche Beeintrachtigung des Nahrungsmittels, dem sie zugesetzt werden, bewirken. Die gemSB 

60 FEMA aufgefiihrten Aromastoffe decken sich weitgehend mit den in der entsprechenden europSischen Norm COE ent- 
haltenen Stoffen. 

^ ErfindungsgemaB dUrfen auBerdem die gemSB Artikel V European Community Directive Flavourings (22.06.88) als 
"NAT4" jdassifizierten AromastorTe verwendet werden, vorausgesetzt, sie gelten gemaB der zuvor erwahnten FEMA 
GRAS-Liste als sicher. NAT4-Substanzen sind Substanzen, die unter bestimmten \braussetzungen als naturidentisch zu 
65 deklaneren sind, z. B., wenn diese Substanzen in Verbindung und als Bestandteil mit einem natiiriichen oder naturiden- 
lischen Aromastoff eingesetzt werden. 

Der besondere Vorteil der ProzeBhilfsmittel ist, daB es aufgrund seiner in der FEMA GRAS-Liste aufgefiihrten und 
von der US-Gesundheitsbeh6rde FDA, der wohl kritischsten Gesundheilsbehorde Uberhaupt, als unbedenklich anerkann- 
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ten Bestandteile im "quantum sauV-Konzentrationsbereich ohnc weitercs Nahrungsmitteln zugesetzt werden kann. 

Bin wcitcrcr besonderer Vorteil liegt darin, daS die ProzeBhilfsmittel den Geschmack und Geruch der behandelten Pro- 
dukte nicht beeinflussen. 

Die erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel werden beispielsweise in Form von Schmiermitteln, Emulgier- und Reini- 
gungsmitteln, Sprflhmitteln, Vernebelungsmitteln, gaspbasenaktiven Mitteln, Warmeflbertragungsmittein sowie 
Schneid- oder Trennmitteln eingesetzt. Ebenso kdnnen die ProzeBhilfsmittel als Zusa'tze zu den genannten Mitteln ein- 
gesetzt werden. 

Es ist wesentlich, daB die ProzeBhilfsmittel nicht den Nahrungsmitteln beigegeben werden bzw. mit diesen vermischt 
werden. Vielmehr werden nur die Oberflachen bzw. Schnittflachen der Nahrungsmittel mit den ProzeBhilrsmitteln beauf- 
schlagt Dies kann dadurch geschehen, daB die NahrungsmitteloberflSchen bzw. SchnittflSchen direkt mit den ProzeB- 
hilrsmitteln beaufschlagt werden. Ebenso istes aber aucfa m8glich, die Oberflachen von GerSten, Produkuonsraaschinen, 
Verpackungseinrichtungen, Transporteiririchtungen, Verpackungsmaterialien sowie die Umgebungsluft mit dem ProzeB- 
hilfsmittel zu versetzen. 

Es ist Uberraschend, daB die mikrobizide Wirkung der ProzeBhilfsmittel bereits bei Anwendung geringer Konzentra- 
tionen auftritt Nur 0,01 bis 5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg, besonders bevorzugt 0,05 bis lg/kg Nahrungsmittel 
werden bei deren Beaurschlagung verwendet Bei dem Einsatz fiir die Umgebungsluft werden nur 0,001 bis 10 g/m 3 Luft 
beispielsweise eingesetzt FUr die Oberflachen von GerSten werden sogar nur 0,000001g bis 0,1 g/cm 2 OberflSche ver- 
wendet 

Bei Einhaltung tfeser Konzentrationen liegen die in den Nahrungsmitteln nachweisbaren Mengen nur bei 0,001 Gew.- 
%. Hingegen werden nach dem Stand der Technik regelm&Big 0,1 bis 3 Gew.-% Konservierungsstoff in den Nahrungs- 
mitteln vorhanden sein. TVotz dieser SuBerst geringen Konzentrationen ist es erfindungsgemaB tiberraschend, dafi gegen- 
Uber herkemmlich konservierten Nahrungsmitteln eine HaltbarkeitsverlSngerung von bis zu 50% erzielt werden kann. 

Es ist besonders hervorzuheben und erstaunlich, daB bereits durch ProzeBhilfsmittel die indirekt auf Nahrungsmittel 
aufgebracht werden, bereits 0,001 Gew.-% ausreichen, urn eine Haltbarkeitsstabilisierung bzw. -verbesserung bei erh6h- 
ter Produktqualitfit zu erreichen. 

Diese Wirkung ist urn so Uberraschender, als die mikrobizide Wirkungszeit der erfindungsgemSB eingesetzten Aroma- 
stoffe unter 24 Stunden, vorzugsweise unter 12 Stunden liegt Ganz besonders bevorzugt ist es, ProzeBhilfsmittel und 
Konzentrationen so auszuwShlen, daB die mikrobizide Wirkungszeit unter 1 Stunde, vorzugsweise unter 15 Minuten 
liegt 

Im Gegensatz dazu ist es das Ziel der herkOmmlichen Konservierungsstoffe, moglichst lange, d. h. Uber Wbchen und 
Monate, in dem Lebensmittel wirksam zu sein. TVotz der schr kurzen Wirkungszeiten der erfindungsgemaB eingesetzten 
ProzeBhilfsmittel ist die Haltbarkeit gegenUber den nach dem Stand der Technik mit herkommlichen Konservierungs- 
stoffen bzw. Konservierungsverfahren behandelten Lebensmitteln signifikant erhoht. ErfindungsgemaB ist demgemSB 
bei Kombination der oben beschriebenen Additive und des ProzeBhilfsmittels es tiberraschend moglich, mit erheblich 
geringeren Mengen zu arbeiten, als dies beim Einsatz der bisher nach dem Stand der Technik tlblichen Konservierungs- 
stoffe erforderiich war. 

Das erfindungsgemaB einsetzbare ProzeBhilfsmittel umfaBt Aromastoffe, die ausgewahlt sind aus der Gruppe der Al- 
kohole, Aldehyde, Phenoie, Acetate, Sauren, Ester, Terpene, Acetale und deren physiologisch vertrSglichen Salze, ethe- 
rischen Olen und Pflanzenextrakten. 

Bevorzugte AusfUhrungsformen der erfindungsgemaBen ProzeBhilfsmittel umfassen ein oder mehrere Aromastoffe, 
die aus einer oder mehreren der folgenden Gruppen ausgewahlt sind: 

I. Alkohole 

Acetoin (Acetylmethylcarbinol), Ethylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, 
Isopropanol), Ptopylenglykol, Glycerin, Benzylalkohol, n-Butylalkohol (n-Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Me- 
thyl-l-propanol), Hexylalkohol (Hexanol), l^Menthol, Octylalkohol (n-Octanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-l- 
01), OrMethylbenzylalkohol (1-Phenyiethanol), Heptylalkohol (Heptanol), n-Amylalkohol (1 -Pentanol), iso-Amylalko- 
hol (3-MethyM-butanol), Anisalkohol (4-Methoxybenzylalkohol, p-Anisalkohol), Citroneliol, n-Decylalkohol (n-Deca- 
nol), Geraniol, P-fHexenol (3-Hexenol), Laurylalkohol (Dodecanol), Linalool, Nerolidol, Nonadienol (2,6-Nonadien- 1- 
ol), Nonylalkohol (Nonanol-1), Rhodinol, Terpineol, Bomeol, Clineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohol (Cuminol), 
1 0-Undecen- 1 -ol, 1 -Hexadecanol. 

n. Aldehyde 

Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Butylaldehyd (Methyl- 1-propanal), Citral, CitroneUal, n-Caprinaldehyd 
(n-Decanal), Ethyl vanillin, Fururol, Heliotropin (Piperonal), Heptylaldehyd (Heptanal), Hexylaldehyd (Hexanal), 2-He- 
xenal (P-Propylacrolein), Hydrozimtaldehyd (3-Phcnyl-l-propanal), Laurylaldehyd (Dodecanal), Nonylaldehyd (n-No- 
nanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylethan), Propionaldehyd (Propanal), VaniUin 
Zimtaldehyd (3-Phenylpropenal), PeriUaaldehyd, Cuminaldehyd. 

ffl. Phenoie 

Thymol, Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methylchavicol (Estragol; 3- 
4-Methoxyphenyl-l-propen), Carvacrol, oc-Bisabolol, Fbrnesol, Anisol (Methoxy benzol), Propenylguacthol (5-Prophe- 
nyl-2-ethoxyphenol). 
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IV. Acetate 

iso-Amylacetat (^Methyl-l-butylacetat), Benzylacetat, Benzylphenytacetat, n-Butylacetat, Onnaniylacetat (Wbe- 
ny ^openylacaat), Qtroodlylacetat. Rhyiacetat (Essigester), Eugenolacetat (AcetyLgenol) Ge^JS M 

ffi&ST^^^ Linalylaceit, (fctylaeetat, PbenyleSyS 

^ylacetat,Thacetin(Glyceryltnacetat),K^ 7 

V. SSurcn und/oder deren physiologisch vertrSgliche Sake 

,iSl^PK COn ^ t ? aUrc •• Adi S iDS ^ U ^• Amds6Dsaure - Apfelaaure (l-HydroxybemsteinsSure), CapronsSure. Hydro- 
2r£lf f° P l 1 !f! e i M l |0B!,M (Nonansiiure), Milchsaure (2-Hydroxypcopionsaure), 
^Sv^Su^^^ Valeriansaure (PentlLe), iso-ValeriansL 

w,in £S oTSf J" (3-Pbenylpropensaure), Citrooensaure, Mandekaure (Hydroxyphenylwsigsauie) 

Wemsiure (2,3-Dihydroxybutand.saure; 2,3-DihydroxybemsteinsSure), Fumarsauie, TbnninsSure. 8 ' 

VI. Ester 

Allicin. 

20 mitrpcne 
Campher, Limonen, p-Caryophyllen. > 

Vm. Acetale 

25 

. Ace^ydibutyUcctal, Acetaldebyddipropylacctal, Acetaldehydphcnethylpropylacetal. Zmitaidehydethy- 

lenglycolacetal, DecanaldnnethyLacetal, Heptanaldimethylacetal, Heptandglyceiylacetal, Benzal^ydpropylenglykda- 
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IX. Polyphenol 

X. Atherische Ole und/oder alkoholische glykolische oder durch CX^-Hochdruckverfahren erhaltene Extrakte aus den 

im folgenden aufgefiihrten Pflanzen 

35 a) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Eukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakte mit hobem Anteil an Aldehyden: 

Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, (We- 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

40 mtn™"™' Thymian ' Rosmarin ' Nelke - Fenchel > Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Pi- 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
Lavendel; 

e) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Estern- 
45 Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, KQmmel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 
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z^w £?? • u me " ? genannten Arwnastofle enthait, kommen Isopropanol und Ethanol nicht 
Z?,^ Uben^henderweise hat sich gezeigt, daB eine Kombination von mindestens zwei der angegebenen Aro- 
mastolTe eine weitaus groBere Wirkung aufweist, als bei einer Einzelsubstanz gcgeoenen ato- 

Die meisten der in der GRAS FEMA-Lisle aufgefiihrten Aromastoffe sind nicht wasserloslich, d. h. hydrophob. Wer- 
den s e n hauptsachhch fetthaltigen Nahrungsmitteln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres Upopnilen Ciarakten dn*t 
d^ S M g r ttCl V ^ dbar ' Dcr AnteU Kpophiter Nahrungsmitteiist jedochrelativ germ^to m den me^nX 
"^FT* Futtermiueln, Kosmetika oder PharmazeuUka ihre Wirkung eitfalten zu k6nnen, werdTn sL 
iT^S v k W ?5 m L?? wasserU5sUchcn I^ungsvermitUer eingesetzt. Urn dem Anspruch dieser Erfindung 

ProzeBhilfcmittel zur Verftgung zu steUen, gerecbt zu werden, wJrden ausschuX Tto 
Nahrungsnuttel zugelassene Losungsvermitaer-Aromastoffe, z. B. Alkohole verwendeL 

oH^ C .^! en d ,^ r ^^^nuttel erfolgt unverdUnnt und/oder in wasserioslichen VerdUnnungen mit Wasser und/ 
^OleT 51111 L6senUttcIn (2 - B - Alkohole > und/odc ' « fetUosUchen VerdUnnungen mit fflanzen- 

In den ProzeBhilfsmitteln kdnnen z.B. gut wasseriasliche Alkohole, bevorzugt in Konzentrationen von 0 1 bis 99 

m^^Z^^^^^ VerbindUng ™ l Aromastotfen eingesetzt w™D ie »» 

hilfsnuttel kdnnen mehr als 50% Bezylalkohol enthalten. Sie enthalten vorzugsweise weniger als 50Gew -% EtoL 

B «>^^ ? ln " di6SCr Stoffe ' Besonders'bevonugt 

nannten AKohole to wemger als 30 Gew,%, insbesondere weniger als 20 Gew,% liegt. Sofern WBhilfsmittel ein 
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tWischciK^rweise babcn die ProzeBhilfsmittel, die beispielsweise our 20 Gew.-% Ethanol oder Isopropanol in Ver- 
bindung nut Aromaaldehyden und -phenolen in Konzentrationen im PromiUbereich enthalten, eine sehr stark runrizide 
und baktenzide Wirkung; sogar ProzeBMlfcmittel, die 1 Gew.-% der genannlen wasserloslichen Alkohole in Verbindunij 
nut wemger als 3%p Aromaaldehyd und -phenol enthalten, weisen eine 70 bis 100%-ige mikrobizide Wirkuag auf 

Aus dem Voranstehenden ergibt sich, daB die erfindungsgemMBen ProzeBhilfsmittel Uberraschende nukrobizide Wir- 
kungen auf das Umfeld der Produktion bzw. des Produkuonsprozesses haben. 

Bevorzugt ist dabei eine Verwendung der ProzeBhUfsmittel filr die Produktion in Nahrungs- und Futtermitteln Kos- 
metika, Pbarmazeutika, Farben, Papier und/oder Zellstoffen. 

In besonders bevorzugten Ausfiihrungsformen werden die ProzeBhilfsmittel zur Haltbarkeitsverbesserung und Stabi- 
Lisierung von aus der folgenden Gruppe ausgewShlten Nahrungsmitteln verwendet: 

Bro^Bacbvaren, Backmitteln, Backpuiver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebensmiueln, Essenzen, Feinkost, 
n ^ *? ^ Ka 5 0ffdn und P^ukten auf Kartoffelgrundlage. Gewiirzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
mUse undProdukten auf Grundlage von Obst und Gemtlse, Sauerkonserven, Starkcprodukten, SOBwaren, Suppen Teisr- 

W ^?; f 80 , . Ras £ warcn ' micb -> Molkerei. und Kfiscprodukten, GeflUgel und GeflUgelprodukten, Olen, FeUen 
una ol- Oder fetthaltigen ftodukten. 

Das I^BWlfsimttel wirkt im Umfeld des fur Verderbnis anfaUligen Produktes, beispielsweise eines Nahrungs- oder 
huOermittels z B. auf Maschinenteilen, die in Kontakt mit dem zu be- oder verarbeitenden Produkt steben, oder in der 
Luft. Durch den direkten Kontakt mit der Oberflacne des fiir Verderbnis anfalligen Produktes wirken sie aucb dort d h 
sieentfalten jhre Wirkung auf der Oberflacne oder bei Eindringen in das Produkt in diesem selbst 

Der besondere Vorteil des beschriebenen ProzeBhilfsrnittels ist daher, daB es einerseits zuverlassig dekontaminiert, 
wobei sich seme VTirksamkeit gegen Gram-positive und Gram-negative Bakterien, Pilze einschlieBlich Hefen und auch 
Viren erwiesen hat, wShrend es andererseits fiir den Konsumenten des Nahrungsmittels keine Gefahr darstellt, da es fiir 
diesen vollkommeE i unschadlich ist und keinerlei mikrobizide, technologische Nachwirkung im NahrungsmiUel besitzt 
denn die nukrobizide Wirksamkeit bezieht sich auf das Produkuonsumfeld, das durch die erfindungsgemSBen MaBnah- 
men von kontaminierenden Mikroorganismen befreit 

Das erfindungsgemSB einsetzbare ProzeBhilfsmittel kann ein Schmiermittel sein, das gleichzeitig der SchmierunH der 
Dekontaminauon der geschmierten Teile und damit indirekt der Haltbarkeitsstabilisierung der Produkte, die mit diesen 
leuen in Kontakt stehen, dient. 

Erfindungsgemfifl kann das ^zeBhilfsmittel weiterhin ein Emulgier-, TW oderReinigungsmittel sein. SoicheMit- 
tel dienen der Emulgierung und/oder Reimgung und damit auch der Dekontamination von HSchen, Gegenstanden Ma- 
scrunen, Einnchtungen, GerSten, SchneidflSchen oder -vorrichtungen, Transportvorrichtungen und Shnlichem. Es kann 
STi^ Nahrungsmitteln, Rohstoffen, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, 

Papier, ZeUstofT, Vieh, GeflUgel, Fisch und Abfallen verwendet werden. 

Das eifindungsgemaB verwendbare ProzeBhilfsmittel kann darflber hinaus ein SprUhmittel sein. Ein solches Spriihmit- 
tel ermdgucht eine Feinverteilung der dekontaminierenden Wirkstoffe auf alien Mascbinenteilen. Transportvorrichtun- 
gen, 6chneidvomchtungen, Arbeitsflachen usw. und kann gleichzeitig dazu fUhren, daB unmittelbar nach dem Schneid- 
l^lu ^"^^ u nd/oder Verpackungs-Poruonierungsvorgang verpackte Lebensmittel durch eingeschlossenes 
bprUhmittel in einem Klima mit dekontaminierenden und/oder haltbarkeitsstabilisierenden Eigenschaften aufbewahrt 
Bedarfs s^k^^r Pmh ^ AuSf ^ ngsfonncn rind dartiber hinaus wc S cn dcs vergleichsweise geringeren 

v^M/5 ann ^ Sp ^ Uel in auf V^Packungen, wie z. B. TUten, Kartons oder ahnUches eingeblasen bzw 

versprOht/vernebelt werden, urn so das dann verpackte Produkt langer haltbar zu machen 

e ^?\^ h ^^i d ? en « a ^u?^\^^ mfeld der Produkti °n (Umwelt, Kuhlung, LUftung, Frischluft) an bygieni- 
schen Schwachstellen (z. B. KOMstrecken) vemebelt werden zu konnen, urn somit die KeimzaW zu verringem, ohne daB 
das dort arbeitende Personal Schaden nimmL 

Ebenso konnen die PtozeBhilfsmittel zum Aufspriihen auf Nahrungsmittelflachen oder Schnitlflachen eingesetzt wer- 
den, urn die auf den Nahrungsmitteln befindlichen Verderbniserreger zu eUminieren oder zu reduzieren 
Femer kfinnen diese Spriihmittel in Iransporteinrichtungen, Lager und Kiihlraumen und fihnlichem eingesetzt werden 
In einer weiteren Ausfiihrungsform ist das ProzeBhilfsmittel ein Gasphasen-akUves Mittel, das der aktiven Dekonta- 
mimerung und/oder Desodorierung in der Gasphase in mehr oder weniger geschlossenen Systemen, wie Verpackungen, so 
Abfallsystemen, Containersystemen, Transport- oder Lagerraumen und Uhnlichem dient. Won der Wirkung des Gaspfaa- 
senmittels profiberen sowohl das verpackte, im Container enthaltene, transportierte bzw. gelagerte Gut als auch die Luft 
una das jewemge umfeld. 

Das Pro^zeBhilfsmittel hat sich auBerdem als ein gutes WarmeUbertragungsmittel erwiesen. Mil Warmeiibertragungs- 

a IT ' f WSrmemittel 8 emeinl ' die i° umlaufenden Kreislaufsystemen von flUssigen Ktihl-, Heiz- 55 

und Warmesystemen als dekontamimerende Zusatze verwendet werden konnen. Sie werden dabei waBrigen oder 6Ugen 
2>ystemen zur Verhinderung ernes Wachstums von Mikroorganismen in den Fliissigkeiten zugefiigt, urn t B. bei Lecka- 
gen von KOhlungen eine Kontamination zu verhindern. 6 

In einer anderen Ausfiihrungsform ist das ProzeBhilfsmittel ein Schneid- oder Trennmi tte! fur Schneidmesser und/oder 
2£^^ ^ ^ * VCldClbliChen 2U SChnCidCndCn Produk ^ Um dic Kontaminierung der to 

In der NahrungsmiUelindustrie treten oft an den Schnilt- bzw. TVennstellen von Nahrungsmitteln Kontaminationen 
HrK a ^ m ; n fH atlVC ^.^P^^ 6 Schimmelpilze, Hefen und andere mOgliche Verderbniserreger auf, die 

sundhe iul^Vt 5* c !^ CnntCn PrDdUklC Z * T * Clt,Cblich bccin ^htigen k5nnen und damit sowohl ge- 

sundhe thche als auch dkonomische Schdden verursachen. Die Kontaminationen werden durch Rohstoffe, Produkt^oh- 65 
stoltreste. Personal durch Maschmenteile oder betriebsbedingte Prozesse oder durch die Luft eingetragen 

Herkdmmhcherweise werden daher bis heute entweder die geschnittenen bzw. getrennten oder zu schneidenden bzw 
zu trennenden NahrungsmiUel pasteurisiert bzw technisch behandelt, um sie zu dekontaminieren und damit haltbarer zu 
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machcn, oder.mit Konservicnmgsstofifcn versetzt. Wie obcn bereits erwShnt, ist jedoch cine thermische Behandlung 
nicht in jedem Fall rnQglich oder zulMssig und fiihrt unter UmstSnden zu ciner \ferminderung der Qualitat des Produktes. 

Eine flankierendc MaBnahme zur Verbesserung der Haltbarkeit von Nahrungsmitteln ist die Reinigung oder gar Des- 
infekdon des Umfeldes mit chemischen Desinfektionsmilteln, die der Biozidregelung unterliegt Diese Stoffe sind mehr 
5 oder weniger giftig und sollen nicht in Nahrungsmittel Qbertragen werden. Die chemische Desinfektion ist jedoch eine 
diskontinuierliche MaBnahme, die pragmatisch nur zu bestimmten Produktionszeiten an Maschinenteilen und im Umfeld 
eingesetzt werden kann und nacb deren Durchfiibrung ein NachspUlen mit Wasser zur Entfemung der Restsubstanzen er- 
forderlich ist Dementsprechend ist die direkte permanente Eliminalion von Verderbniserregern nicht gewShrleisteL 
Im Stand der Technik ist daher versucht worden, die Maschinenhygiene durch bessere Reinigungsfalugkeit oder durch 
to Installationen zur Erzeugung bzw. Erhaltung von reiner oder keimarmer bzw. keimfireier Luft zu optimieren. Erfahrungs- 
gemSB bat dies jedoch nicht eine erh6hte Haltbarkeit von geschnittenen bzw. getrennten Nahrungsmitteln bewirkt oder 
ist okonomiscb nicht mehr vertretbar oder ist praktisch nicht sicher umzusetzen. 

Ein Beispiel aus der Schniabrotindustrie zeigt, daB durch das Schneiden bzw. Trennen von Brotsorten wie Ganzteig-, 
Vollkom-, WeiB-, Misch- oder Tbastbrot und anschlieBendes Verpacken die Haltbarkeit des Schnittbrotes im Gegcnsatz 
15 zu Ganzbrot erheblich reduziert wird. Sie liegt je nach Brotsorte zwischen 2 und 5 Tagen. Durch die heute meistens 
durchgefiihrte anschlieBende thennische Behandlung (Pasteurisieren in Ofen oder Mikrowellengeraten bci einer Kern- 
temperatur von 60 bis 90°C) veriangert sich die Haltbarkeit von Brot normalerweise auf 4 bis ca. 20 Tage bei Verwen- 
dung nonnalcr dampfdurchlassiger PolyethylentUtenverpackungen. Andere Folien, z.B. aus Polypropylen, die jedoch 
wesentlicb teurer sind, kdnnen wegen ihrer geringeren Dampfdurcblassigkeit eine iSngere Haltbarkeit erreichen. \ferpak- 
20 kungen mit Folyesterkunststoffen und einer eingegebenen suckstoffhaltigen Atmosphare fiihren zu noch langerer Halt- 
barkeit All diese MaBnahmen sind jedoch entweder sehr kostspielig oder nur fUr teure Spezialprodukte und -mfirkte ein- 
setzbar und filhren z. T. zu erheblichen QualitStsverlusten des Schniubrotes, z. B. durch Kondensatbildung in der Brot- 
tilte, zu weiche Brotkonsistcnz oder zu friihes Austrocknen. Diese MaBnahmen losen alle nicht die eigentlichen Ursachen 
der Kontaminadon durch den Schneid- bzw. TYennprozeB, der sowohl die im Umfeld, wie auch die in Produkt oder an der 
25 Maschine vorhandenen mSglichen Verderbniserreger durch die Schneidvorrichtung, z. B. die SchneidblfiUer, in das Nah- 
rungsmittel eintrfigt bzw. darin verteilL 

Als Schneid- bzw. Trennhilfsmittel werden Ublicherweise entweder mineralische Zusammensetzungen, die in vielen 
LSndem nicht mehr zugelassen sind, oder pflanzliche Schneidole eingesetzt, die oft bereils schon in sich kontaminiert, 
d. b, bakteriell belastet sind. Siehe z. B. G. Schuster Investigations on mould contamination of sliced bread, Backer & 
30 Konditor 27 (11), S. 345-347; G. Spicher Die Quellen der direkten Kontamination des Brotes mit Schimmelpilzen; Das 
Schneidei als Faktor der Schimmelkontamination; Getreide, Mehl und Brot 32 (4), S. 91-94. 

FOr ein Schneid- bzw. TVennmittel, das eine Dekontamination der mit dem NahrungsmiUel in Kontakt stehenden Ma- 
schinenteile wahrend des Schneidprozesses erlaubt und dadurcb eine verbesserte Haltbarkeit des Schnittgutes bewirkt, 
besteht daher ein dringender Bedarf, der durch das erfindungsgemSBe Schneid- bzw. Trennmittel befriedigt wird. 
35 Das Schneid- oder Trennmittel ist Uberall einsetzbar, wo industriell geschnitten oder getrennt wird und das Schnittgut 
einer Verderbnis durch Bakterien oder Pilze oder Kontamination durch Vlren unterUegen kann. Dies trifft z, B. fUr Zell- 
stoffe und Papier zu, besonders aber fUr Nahrungs- oder Futtermittel. 

In einer bevorzugten Ausfilhrungsform ist das erfindungsgemSBe ProzeBhilfsmittel zum Schneiden oder Irennen von 
Brot, Backwaren, Fisch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf KartofiFelgrundlage, Obst und Gemtlse und 
40 Produkten auf Grundlage von Obst und Gemtise, SuBwaren, Starkeprodukten, Tbigwaren, Fleisch- und Fleischwaren, 
Kaseprodukten, GeflUgel und Geflilgelproduklen geeignet. 

Handelt es sich bei dem ProzeBhilfsmiUel um ein Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. zum Schneiden von Brot), so kann 
dieses auf Ublicher Pflanzenol-Fett-Wachsbasis unter Zusatz von mikrobiziden ProzeBhilfsmitteln auf der Basis von Aro- 
mastoffen bereitgestellt werden. Das Schneid- bzw. Trennmittel (z. B. fur die Anwendung in der Fleischwaren-Industrie) 
45 kann vorzugsweise erfindungsgemaB ausschb'eBh'ch aus einem oder mehreren AromastoflFen bestehen. 

Den PflanzenSlen, -wachsen und -fetten kfinnen auch natUrliche Emulgatoren, z. B. Lecithine in einer Konzentration 
von 1 bis 25 Gew.-%, beigegeben werden, wie es dem Stand der Technik entspricht. Beispielhafte Emulgatoren sind Le- 
cithine, Zitronensauremonoglyceride, Diacetylweinsaure, N-Acetylphospbatidylethanolamin, Phosphatidylinositol, 
Phosphatidylserin, PhosphatidsMuren, PhosptatidylchoUn. Wird das erfindungsgemaBe Schneid- bzw. Trennmittel jedoch 
50 als Emulsion auf waBriger Basis bereitgestellt, werden Pflanzendle, Pflanzenfette und Pflanzenwachse mit ungesattigten 
und gesa^tigten Ci6-CiirFettsauren, die ebenfalls eine ViskositSt von ca. 10 mPas (20°Q bis ca. 500 mPas (20°Q haben, 
verwendeL 

Das beispielsweise aus den oben erwShnten Fettsauren bzw. Olen und Emulgatoren zusammengesetzte Schneid- und 
Trennmittel kann nach Mischen mit Wasser im Verhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 40 als Schneid- oderTrennemuIsion (-milch) 
55 angewendet werden. 

In der Praxis wird das Schneid- oder Trennmittel auf mindestens die in Kontakt mit dem Schnittgut stehenden Maschi- 
nenteile aufgebracht, um diese zu dekontaminieren. Die Mittel werden erfahrungsgemaB in Dosierungen von 1-20 g/kg 
Nahrungsmittel eingesetzt, wobei die Dosierung von der verwendeten Schneid- bzw. Trennvorrichtung und dem Schnitt- 
gut abhangig ist. 

60 Die Schneidr und Trennmittel werden meistens auf die Schneid- bzw. TVennvorrichtungen aufgebracht, z, B. beim 
Brotschneiden auf Kreistellerscheibenschneidmaschinen aufgespriiht, mit denen z. B. Schnittbrot anschlieBend geschnit- 
ten wird. ErfindungsgemaB werden dabei Teile der Schneidvorrichtungcn, z. B. KreisteUermesser, Band-Slicer (rotie- 
rende Bandsagen), elektrische der mechanische Messer oder Messervorrichtungen, elektrische oder mechanische SSgen 
oder Sagevorrichtungen, elektrische oder mechanische KettensSgen oder \brrichtungen benetzt, so daB das Schneid- 

65 bzw. Trennmittel auf dem entsprechenden Maschinenteil sowie auch auf der durch das Schneiden oder TVennen entstan- 
denen Oberflache dekontaminierend bzw. mikrobizid wirken kann. 

Die vorteilhafte Wirkung der erfindungsgemaB einsetzbaren Schneid- und Trennmittel auBert sich in einer verlanger- 
ten Haltbarkeit des Schnittgutes, z. B. von SchnitlbroL Sie beruht nicht zuletzt darauf, daB das Schneid- und Trennmittel 
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die OberflScbe ucs Schnittgulcs durchdringt und auch die tieferen Schichlen des geschnitlencn Nahrungsmittels dekon- 
taminieit und zwar durch die im Schneidol entnaltenen Aromas toffe. 

Die hier beschriebenen Aromastoffe wirken dariiber hinaus mikrobizid in der Dampfphase, da die meisteri Aroma- 
stoffe leicbt verdampfen. Sie wirken daher im sogenannten Umfeld des Nahrungsmittels, z. B. in der Verpackung des 
Nahrungsmittels, wenn dieses nach den SchneidprozeB z. B. in eine FoHenverpackung verpackt wird. 5 

Dieser ProzeB der Dckontamination des Schnittgutes nach dem eigentlichen -Schneidvorgang l">nn durch eine schwa- 
che therm ische Nachbehandlung des Nahrungsmittels noch wesentlich verbessert werden. 

Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher beschrieben: 

Bakteriologische Testverfahrcn fur Additive 10 

- Quantitativcr Suspensionstest I (KeimtragerYersuch) 

- Quantitative Suspensions test II (Suspensionsversuch) 

- quantitativerSuspensionstestin(Agardiriusionstest). 

15 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorganismen (Gesamtkeimzahl), Enterobacteriaceaen, Enterokokken, Lactobacillen, 
Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen mit unterschiedlichen Mikroorganismen, auf unterschiedlichen 
Nahrbdden Wirkungen der Additive in Abhangigkeit von der Dosierung und Einwirkzeit ermittelt werden. 

Quantitativer Suspensionstest: I - Keimtrager-Versuch 20 

Suspension je nach Testkeim: 
Ringer Losung 
Tryptone Soja Bouillon 

Chromcult Enterokokken Bouillon ' 25 

WUrze-Bouillon 

KeimtrSger: 5 x 5 cm autoklaviertes Baumwolltuch oder Filter 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar (Caseinpepton-Glucose-Hefeextrakt Agar) 

Chromocult < Enterococcus faecalis 30 
Enterococcus faecium 
Streptococcus bovis 

OGYE-Selektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose-Oxytetracyclin) Microorganismen-Schimmelpilze) 

35 

Aspergillus niger 
Saccharomyces 

Desoxvcholat-Lactose-Agar Microorganismen 

40 



Lactose-positive - Escherichia coii 

Lactose schwach-positiYe - Enterobacter (cloacae) 

Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 

Lactose-negative - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 

Lactose-negative - Shigella (flexneri) 

Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negative - Pseudomonas 

Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 

MRS- AGAR (LactobaciUus) 

Lactobacillus vulgaris 



45 



50 



Baird-Parker-Agar (mit Eigelb-Tfellurit-Emulsion) Mircoorganisraen 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus epidermidis 55 

Micrococcus (Enterococcus faecium) 

Bacillus subtilis 

Hefen: Endomyces tibuliger 

Cereus-Selektivagar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 60 
Microorganismen 

Bacillus cereus 

Bacillus cereus ^5 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 



Proteus mirabuid 
Staphylococcus aureus 
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Desoxycholat-Lactose-Agar Microorganismen 



Lactose-positiv-Escherichia coli 
Lactose-schwacb-positiv - Enterobacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 
Lactose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enteritidis) 
to Lactose-negativ - Shigella (flexncri) 
Lactose-negativ - Proteus (rnirabilis) 
Lactose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecal is) 

^ TGE-Agar ( Casein pepton-Glucosc-Reischextrakt-Agar) Microorganismen 

Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
20 Salmonella typhimurium 
Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus cereus 



25 



Suspensionstest Quantitativer Keimtragerversuch • 



Sonstige: SpezialnahrbOden undDifferenzierungen 
Fur Qostridien, Listerien u. a. 



Kontamination der Keimtrager 

Die Kontaminadon der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in eine sterile Glasschale durch ObergieBen der Ttstkeim- 
suspension (2r lOVpro ml). Nach 1-10 min. langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit sterilem FUterpapier 
ausgelegten Glasschale verteilt und im Brutschrank bei 36°C ± 1°C getrockneL 

35 Prilfung 

Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegt und mit je (gr. %/Rezep ) ge- 
trimkt; 1 h gelagert und fur den jeweils vorgesehenen Agarnestkeim gelegt und im Brutschrank unter der vorgeschrie- 
beoen Temperatur bebrtttet. 

40 Nach der empfohlenen (Zeit/Bebriitung) werden die Keimtrager bei 9-facher VerdUnnung (je nach Testkeim) von 10 l 
bis 10 s verdUnnt und in den jeweils vorgesehenen Agar im PlattenguBverfahren eingegeben. 

Berechnung 

45 Alle die zwischen bis 200 Kolonien aurweisen. Bestimmt mitiels des gewichteten arithmetischen Mittels: 



50 



- = xd 



nixl +n 2 x0,1 



C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

ac = Summe der Kolonien aller Petrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 
55 n t = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten VerdUnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (m = 2 bei 2 
Petnschalen) ° v 1 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthSheren VerdUnnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d = Faktor der niedrigsten ausgewerteten VerdUnnungsstufe, die auf n x bezogene VerdUnnungsstufe 

60 Quantitativer Suspensionstest II - Suspcnsionsversuch 

a) Testkeimsuspension mit gewtinschtem Testkeim, z. B. 10 6 /ml beimpften l-o"0 min einwirken. Gewunschte zu 
priifende Rezeptur in vorgesehene KeimsuspensionsrShrchen (unterschiedliche prozentuaie Mengen) eingeben 
Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim entsprechenden Agarplatten eingieBen oder beimpfen 
65 b) Testkeunsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mit der gewUnschlen zu prilfenden Rezeptur be- 
handeln (siehe a). r 

Einwirkzeiten abwarten und dann mit jeweiligen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die entsprechenden 
Agarplatten beimpfen, oder eingieBen. 



1 A 
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Quantitative* Suspcnsrionstest IE: AGAR-DIFFUSIONSTEST 

s 

Man gieBe NShragarplatlen, die z! B. 10 4 Microorganismen/ml enthalten. 
^ Ein steriles FilterpapierblSttchen (10 mm) wird mit der zu prOfenden Rezeptur getrankt und auf die NShragarplatte ge- 

Nach der Inkubation von (Zeit/Ifemperatur je nach Keim) wird die Bildung eines Hemmhofes als positive Reaktion ab- 
gelesen. 



Rezepturbeispiele » 



21. 


22. 


Erfindung 


Rezeptur 


10 


Rhodinol 


Geraniol 


• Beispiele - 






1 T 


1 T 








Anlsol 


Borneo) 






15 


1 T 


10T 








10' 


10 s • 


5 m/n F 7 
v inn i» 


Gesamt- 


20 


10' 


10 3 


15 min EZ_ 


keimzah! 


10 3 


10 4 


60 min. E.Z. 










m 9 / ml 
iu / mi 


Kontrolle 


25 


10 2 


10 3 


5 min E Z 

w 1 1 111 I. L_ 


Entero- 




10 3 


10 3 


15 min. E.Z. 


bakterien 




10 3 


10 3 


60 min. E.Z. 




30 






10 8 /ml 

* ** » fill 


tvoniroiie 




10 J 


10 2 


5 min F 7 

w 1 1 III 1, 


Entero- 


35 


10 2 


10 2 


15 min. E.Z. 


kokken 




10 2 


10 3 


60 min. E.Z. 










10*/ ml 


Kontrolle 


40 


10 3 


10 s 


5 min. E.Z. 


Lacto- 




10 


10 3 


15 min. E.Z. 


UdUlJe 


45 


10 


10 4 


60 min. E.Z. 










10 5 /ml 


Kontrolle 


50 


10* 


10 3 


5 min. E.Z. 


Hefen 


10 3 


10 3 


15 min. E.Z. 






10 3 


10 3 


60 min. E.Z. 














55 






10 5 /ml 


Kontrolle 




10 3 


10 3 


5 min. E.Z. 


Schimmel- 




10 4 


10 3 


15 min. E.Z. 


pilze 


60 


10 4 


10 


60 min. E.Z. 










10 5 /ml 


Kontrolle 
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Patcntansprtiche 

1 . Additiv zur Hallbarkcitsverbessenwg und/oder Stabilisiening von mikrobiell verderblichen Produkten, dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch ist, das 

a) mindestens zwci GRAS- Aroma- Alkohole, ausgenommen Benzylalkohol und 

b) wenigstens einen nicht-alkobolischen vorzugsweise hydrophilen GRAS- Aroma-Stoff, ausgenommen Poly- 
phenol, enthait, 3 

wobd das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b) bzw, c) zu d) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegL 

2. Additiv nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das die Komponenten a) und b) im Gemisch mit wenig- 
stens einem weiteren einwertigen oder mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C-Ato- 
men vorliegen. 

3. Additiv nach einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv als Komponente b) we- 
nigstens eine organische SSure und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Ato- 
men, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atomen enthait 

4. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv als Komponente b) Phe- 
nole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale, Aldehyde und/oder atherische Ole enthait 

5. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv einen Losungsvermittier, 
insbesondere Glycerin, Propylenglycoi, Wasser, Speiseole, Fette enthait. 

6. Additiv nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Verhaltnis der Komponenten a) zu 
b)zwischen 1 : 1 bis 1 : lOOund 100: 1 bis 1 : 1 liegt 

7. Additiv nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, daB das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) und b) zu 
? eD , W ^ en AUcoholen J eweils zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 
1 : 1000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1000 liegt 

8. Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten da- 
durch gekennzeichnet, daB ein Gemisch nach einem der Anspriiche 1 bis 8 dem mikrobiell verderblichen Produkt 
zugesetzt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem 
mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird, 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 oder 9, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0 001 
Gew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

11. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 0,002 
Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

12. Verfahren nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB vor, nach oder wShrend des Pro- 
zesses zur Herstellung, Verarbeitung oder Verpackung der Produkten deren Oberflachen und/oder deren Umgebung, 
insbesondere die Umgebungsluft und/oder die OberflScben der unmittelbar oder mittelbar mit den Produkten in 
Kontakt kommenden Gerate oder sonstige Materialien rait einem oder mehreren ProzeBhilfsmitteln beaufschlagt 
werden, die vorzugsweise wenigstens zwei mikrobizid wirkende Aromastoffe enthalten. 

13. Verfahren nach Anspruch 12 dadurch gekennzeichnet, daB das ProzeBhilfsmittel in Mengen von 0,01 bis 
5 g/kg, vorzugsweise 0,05 bis 2g/kg von Nahrungsmittel, bei Einsatz fiir die Umgebungsluft in Mengen von 0 001 
bis 10 g/m Luft, und auf den Oberflachen von GerSten in Mengen von 0,00000lg bis 0,1 g/cm 2 eingesetzt wird. 

14. Verwendung des Additi vs nach einem der Anspriiche 1 bis 8 zur Verbesserung der Haltbarkeit und/oder Stabi- 
lisierung mikrobiell verderblicherProdukte, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 



